


















































































































グラニュー糖 ………    １㎏
水　 ………………… 250ｇ
水飴　 ……………… 150ｇ




























































グラニュー糖 ………    １㎏
水　 ………………… 300ｇ
水飴　 ……………… 150ｇ























































粉糖　 ……………  800ｇ
板ゼラチン ………   10ｇ

















 写真19　パステの伸ばし 写真20　パステの切り抜き 写真21　仕上り
Ⅳ．ピエスモンテ（飴細工）の組立
すべてのパーツ作りが終了したらいよいよ組立作業であるが、その前に飴を組み上げていく
台を準備する。この台は、通常ケースのサイズに合わせて自作するのだが、一見脇役ともとら
えがちな台も作品の一部であり、その材質や色合いは作品をより引き立てるものでなければな
らない。よって、今回は作品を引き締めつつ柔らかな印象になるよう、黒でマットな質感の布
で台を仕上げ、更に作品が華やかな広がりを見せる効果を狙って、上面には鏡面仕上げのアク
リル板を設置した。
組立の接着は、接着部をバーナーで直接溶かして付けていく場合もあれば、別に煮詰めたパ
ラチニットを使って接着していく場合もある。いずれも強度や接着部の見栄えを考慮しながら
使い分けるのである。また、接着したらすぐ外せなくなるので、実際接着する前に位置などを
充分に確認する必要もある。特に全体の骨格となる大きなパーツの接着には最大の注意が必要
で、水平器なども使いながら重心を確認していかないと、その後かかってくるパーツの重さに
耐えられず崩壊してしまうこととなる。ここまで気を付けなければならないことが多いと、じ
っくり時間をかけて慎重に作業したいところだが、前述したとおり飴は湿気が大敵なので、い
くら湿度を40％以下にした部屋での作業でも０％ではない以上、できるだけ短時間で仕上げ
ピエスモンテ
─ 125 ─
てケースに入れてしまわなければならないのである。
Ⅴ．おわりに
今回ピエスモンテの制作を終えて思うことは、やはり技術というものは経験の積み重ねによ
って身についていくものなのだということである。いままで作った作品よりはイメージに近い
ものに仕上げることができるようになったことや、組立の際の迷いがなくなってきたことなど
を今回の作品作りで実感できたからである。そしてこの『経験は裏切らない』という実感を胸
に、今後も更なるピエスモンテの探求に励みたい。
  写真23　作品の仕上がり
 写真22　作品の仕上がり 写真24　作品の仕上がり
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